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Özet 
Kiraz veya süs erik olarak da bilinen Prunus cerasifera cv. “Pissardi Nigra, karışık ve dikenli dallara sahip 
küçük bir çalımsı ağaç yapısına sahiptir ve erik gibi yenilebilir meyveleri vardır. Bu çalışmada, Elazığ 
ilinde farklı lokalitelerden toplanan Prunus cerasifera cv. “Pissardi Nigra” örneklerinin fitokimyasal 
içeriği (flavanoid, resveratrol, fitosterol ve şeker), yağ asidi, element içeriği ile protein düzeyi 
araştırılmıştır. Çalışma sonucunda meyvelerde yüksek miktarda morin, sonra rutin, resveratrol ve 
naringin tespit edilmiştir. Ayrıca örneklerde fitosterol olarak ergosterol, stigmasterol ve β-sitosterol 
belirlenmiştir. Meyvelerin düşük oranda şeker içerdiği ve tüm örneklerde palmitik, linoleik ve 
lignoserik asit tespit edilmiştir. Meyvelerde en yüksek protein miktarının 1.45 mg/g ve Ca düzeyinin 
ise 88 ppm olduğu saptanmıştır. 
Abstract 
Prunus cerasifera known as cherry or ornamental plum, is a small shrubby tree with intricate and 
occasionally spiny branches, which produces plum-like edible fruits. In this study, phytochemical 
content ( flavonoid, resveratrol, phytosterol and sugar), fatty acid, elements amounts and protein 
levels of samples of Prunus cerasifera cv. “Pissardi Nigra” which were collected from different 
localities in the province of Elazig are researched. As a result, high amount of morin in the examples, 
then routine, resveratrol and naringin were determined. Additionally, ergosterol, stigmasterol and β 
-sitosterol as phytosterols in samples were identified. The fruits were found to contain low levels of 
sugar. In all the examples palmitic, linoleic and lignoceric acid was detected. . Protein amounts in the 
samples were measured the highest as 1.45 mg/g, and also Ca was the highest detected element (88 
ppm).  
GİRİŞ 
Meyveler insan beslenmesi ve sağlığı açısından önemli 
fitokimyasal bileşenlere sahiptir. Bu fitokimyasalların 
miktarları meyvenin tür ve çeşidine, olgunluk durumuna 
göre değişiklik göstermektedir. Meyvelerin insan sağlığına 
etkileri ve tıbbi amaçlarla kullanımı eski çağlardan beri 
bilinmekte ve günlük beslenme rejiminde önemli bir yer 
tutmaktadır (Sülüşoğlu vd. 2014).  
Meyve olarak tüketilen erik, gülgiller (Rosaceae) 
familyasından Prunus cinsine aittir. Meyveleri şekil, renk 
ve tat bakımından çok farklı olup çekirdekleri acıdır. 
Meyvelerinde şekerler, pektin ve organik asitler vardır. 
Meyvelerin taze tüketimi yanında, alkollü içki ve konserve 
endüstrisinin gelişmesi ile komposto, reçel, ezme, pestil, 
marmelat ve meyve suyu yapımında kullanılmaktadır. 
Bunların dışında kurutularak da pazarlandığı bildirilmiştir 
(Özgüven vd. 2000). 
Bazı çalışmalarda farklı Prunus türlerinin fenolik içeriği, 
şeker, organik asit, yağ asidi kompozisyonu ve antosiyanin 
miktarı belirlenmiştir (Cevallos-Casals vd. 2002; Cevallos-
Casals vd. 2006; Drogoudi vd. 2008; Gündoğdu ve Bilge 
2012; Isfahlan vd. 2010; Kan ve Bostan 2010; Kelebek ve 
Selli 2011; Khallouki vd. 2012; Matthaeus ve Oezcan 2009; 
Miletic vd. 2012; Özcan 2008; Stacewicz-Sapuntzakis vd. 
2001). P. cerasifera nın farklı 2 kültür formu (Can ve Gül 
yeşil erik) 12 gün aralıklarla 5 kez toplanarak pomolojik 
özellikleri, fenolik bileşikler, şeker içeriği ile antioksidant 
aktiviteleri değerlendirilmiştir. Hasat süresinin şeker 
miktarı ve meyve asitlerinin miktarı üzeride etkili olduğu 
belirlenmiştir (Sarıdaş vd. 2016).  
P. cerasifera cv. “Pissardii Nigra”nın ilimizde meyve olarak 
tüketilmekte ve özellikle şeker hastaları tarafından şeker 
düşürücü olarak kullanıldığı bilinmektedir. Bu çalışmada 
P. cerasifera cv. “Pissardii Nigra” meyvelerinin flavonoid, 
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resveratrol, fitosterol, şeker, yağ asidi, element ve protein 
içeriğinin araştırılması amaçlanmıştır. 
MATERYAL ve YÖNTEM 
Çalışmalarda Kullanılan Bitki Örneği 
P. cerasifera cv. “Pissardi Nigra” nın meyveleri Elazığ 
merkezinde 3 farklı lokalizasyonda toplanarak, 
etiketlenmiş (Hazardağlı Kavşağı Refujlar; E1, Fırat 
Üniversitesi,Fen Fakültesi, E2, Abdullah Paşa Mahallesi; 
E3) ve analizler yapılıncaya kadar -20ºC’de muhafaza 
edilmiştir. 
Flavonoid ve Resveratrol İçeriği  
Örneklerin 1:40 (g/mL) oranında %80’lik metanolle 
ekstraktları hazırlanmış ve. ekstraktlardan 1 mL alınarak 
flavonoid ve resveratrol içeriği HPLC ile belirlenmiştir. 
Naringin 280 nm, rutin ve morin 254 nm, resveratrol için 
306 nm dalga boyu kullanılarak HPLC ayrımını takiben 
DAD tarafından bu flavonoidlerin ölçümü yapılmıştır. 
Örneklerin flavonoid ve resveratrol miktarlarının ölçümü 
kromatografi piklerinin çakıştırılmasıyla gerçekleştirmiştir 
(Zu vd. 2006). 
Fitosterollerin Ekstraksiyonu ve Analizi 
Fitosterol analizi için ekstraklar litaratürlerde belirttiği 
metodlara göre küçük modifikasyonlar yapılarak 
hazırlanmıştır (Lopez-Cervantes vd. 2006, Sánchez-
Moreno vd. 1999). HPLC analizinde, asetonitril/metanol 
(%60+%40) karışımı mobil faz olarak kullanıldı. 
Dedeksiyon dalga boyu fitosteroller için 202 nm olacak 
şekilde ayarlanmıştır. 
Şeker Analizi 
Meyve örnekleri 1:1 (g/mL) oranında dH2O ile homojenize 
edilip, filtre kağıdında süzülmüştür. Toplam süzüntünün 
hacmi belirlenerek, örneklerin şeker kompozisyonu RI 
dedektör ile HPLC’de analiz edilmiştir (Grace 2004). 
Meyve Örneklerinin Yağ Asidi Kompozisyonu 
Örneklerin lipid ekstraksiyonu Bligh ve Dyer (1959)’in 
belirttiği metoda göre yapılmıştır. Ekstraksiyonun üzerine 
%2’lik metanol+H2SO4 (v/v) karışımı ilave edilerek 16 saat 
55ºC’de inkübasyona bırakılmıştır. Sonra oda sıcaklığında 
soğutulup üzerlerine 5 mL %5’lik NaCI çözeltisi ilave 
edilmiştir. Reaksiyon karışımı üzerine 2x5 mL n-hekzan 
eklenmiştir. Hekzan fazı deney tüpüne alınıp üzerine 5 mL 
%2’lik KHCO3 çözeltisi ilave edildikten sonra, hekzan fazı 
azot akımı ile uçurulmuştur. Oluşan yağ asidi metil esteleri 
1 mL n-hekzanda çözülerek otosampler viallere alınıp 
Shimadzu GC 17 gaz kromatografisinde analiz edilmiştir 
(Tvrzická vd. 2002; Akkaya ve Yılmaz 2012). 
Element İçeriklerinin Belirlenmesi  
Örnekler oda sıcaklığında yaklaşık 2 hafta süreyle 
kurutulduktan sonra öğütülerek 105 ºC’de 24 saat süreyle 
etüve bırakılmıştır. Örneklerden 1 g tartılıp üzerine 
HNO3:H2SO4:H2O2 (10:1:1) karışımından 10 mL ilave 
edilmiş ve numuneler çözününceye kadar 100ºC’de 
etüvde bekletilmiştir. Soğutulan örnekler 50 mL olacak 
şekilde dH2O ilave edilip filtre kağıdıyla süzülmüş ve 
element içerikleri atomik absorbsiyon ve atomik emisyon 
spektrofotometresi ile tespit edilmiştir (AOAC 1990). 
Protein Miktarının Ölçülmesi 
Örneklerin total protein miktarları ticari kit kullanılarak 
750 nm’de spektrofotometre belirlenmiştir (Lowry vd. 
1951).  
İstatistik Analizi 
İstatistik analizler için, SPSS 15.0 software programı ile 
ANOVA ve LSD testleri uygulanmıştır. Sonuçlar ortalama ± 
standart sapma (Ort±SD) olarak verilmiş ve p<0.05 değeri 
istatistiksel olarak anlamlı kabul edilmiştir. 
BULGULAR ve TARTIŞMA 
Meyve Ekstraktlarının Flavonoid ve Resveratrol İçerikleri 
Meyve ekstraktlarında rutin, morin ve naringin ile 
resveratrol tespit edilmiştir (Çizelge 1). Örneklerdeki 
morin miktarı diğer flavonoidlere kıyasla yüksek 
bulunurken (p<0.05). resveratrol seviyeleri ise benzer 
düzeyde belirlenmiştir. 
Çizelge 1: Farklı lokalitelerden toplanan meyvelerin flavonoid ve 
resveratrol içeriği (μg/g). 
Flavonoid E1 E2 E3 
Rutin 7.69±0.45 8.90±0.68 8.25±1.21 
Morin 1261.84±6.51* 1001.66±4.21* 1147.68±6.28* 
Naringin 3.82 ±1.12 2.36± 0.23 2.57±0.65 
Resveratrol 5.23±0.9 7.33±0.99 6.51±0.3 
Sonuçlar Ort±SD olarak verilmiştir (n=3). ). * p<0.05 morin miktarına 
kıyasla rutin ve naringin miktarları 
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Çin, Kore ve Japonyada tıpta kullanılan P. mume’nin 100 
g kuru örnekteki toplam flavonoid miktarı 442±0.09 μg/g 
olarak tespit edilmiştir (Debnath vd. 2012). Güney 
Sırbistan’dan alınan 3 farklı P. cerasus L. türünün 
flavonoid içeriğinin 6551±1.64 ile 12451±0.82 μg/g 
arasında değişiklik gösterdiği rapor edilmiştir (Mitić vd. 
2012). 
Çalışmada kullanılan örneklerin toplam flavonoid içeriği 
diğer araştırmalardan farklı bulunmuştur. Flavonoid 
içeriği bitkiden bitkiye göre hatta aynı bitkinin farklı 
kısımlarında bile değişkenlik gösterdiği belirtilmiştir 
(Sülüşoğlu vd. 2014; Sarıdaş vd. 2016). Erikteki bitkisel 
besin içeriği büyük ölçüde türlere, olgunlaşma aşamasına 
ve depolamaya bağlı olarak değişebildiği ifade edilmiştir 
(Rios ve Recio, 2005).  
Flavonoid ve resveratrol içeriği bakımımdan zengin bir 
beslenmenin A ve C vitaminlerinden bile daha güçlü 
antioksidan etkiye sahip olduğu düşünülmektedir (Wang 
vd. 2012). Son yıllarda yapılan çalışmalar; flavonoid içeriği 
bakımından zengin beslenmenin koroner kalp hastalıkları 
ve kanser riskini azalttığını göstermiştir (Canales vd. 
2007). 
Meyve Ekstraktlarının Fitosterol İçerikleri 
Tüm örneklerde ergosterol, stigmasterol ve β-sitosterol 
saptanmıştır (Çizelge 2). Her üç örnekte de β-sitosterol 
miktarı, ergosterol ve sitigmasterol miktarından yüksek 
belirlenmiştir (p<0.05). Gruplar kendi aralarında 
kıyaslandığında β-sitosterol ve stigmasterol E3 örneğinde 
yüksek, E2 grubunda ise ergosterol diğer gruplara oranla 
fazla miktarda tespit edilmiştir (p<0.05). 
Çizelge 2: Farklı lokalitelerden toplanan meyve ekstraktlarının 
fitosterol içerikleri (μg/g). 
Fitosterol E1 E2 E3 
Ergosterol 0.12±0.01 0.2±0.01* 0.08±0.01 
Stigmasterol 0.88±0.03 1.42±0.21 4.51±0.53* 
β-sitosterol 3.72±0.75 5.09±0.02* 4.06±0.88 
Sonuçlar Ort±SD olarak verilmiştir (n=3). * p<0.05 meyve 
gruplarının kendi aralarında kıyaslanması. 
P. amygdalus taze çekirdeklerindeki total fitosterol oranı 
1126-2769 mg/kg  (yaş ağırlık) olarak tespit edilmiştir 
(Fernández-Cuesta vd. 2012). Bu çalışmada literatürler de 
belirtilen fitosterol türevlerine ek olarak ergosterol de 
belirlenmiştir.  
P. virginiana da fitosterol olarak β-sitosterol, stigmasterol 
ve gramisterole rastlanmıştır (Anwar vd. 2008). Diyetle 
alınan fitosterollerin serbest radikallerin neden olduğu 
plazma lipid peroksidasyon seviyesini düşürdüğü 
belirtilmiştir (Yiğit vd. 2009). Günde 2 g diyet yoluyla 
alınan bitki sterollerinin plazma LDL kolesterol düzeyi ve 
apolipoprotein B (ApoB) seviyelerinde önemli azalmalar 
gösterdiği belirlenmiştir. Ayrıca LDL oksidasyon 
seviyesinin de azaldığı rapor edilmiştir (Gündüz ve 
Saraçoğlu 2012). 
Meyve Ekstraktlarının Şeker İçerikleri 
Her üç örnekte de fruktoz, glukoz, sukroz ve maltoz tespit 
edilmiş, en yüksek şeker miktarı E2’de belirlenmesine 
rağmen, bu düzey diğer örneklere kıyasla anlamlı 
bulunmamıştır (p>0.05) (Çizelge 3). 
Çizelge 3: Meyve gruplarının şeker içerikleri (µg/g). 
Şekerler E1 E2 E3 
Fruktoz 2.06±0.67 3.44±1.44 3.25±2.51 
Glukoz 7.74±0.76 9.15±1.49 8.65±2.87 
Sükroz 1.77±0.32 1.43±1.64 1.47±0.42 
Maltoz 3.18±0.69 3.53±0.31 3.31±1.66 
Toplam 14.75±2.44 17.55±4.88 16.68±7.46 
P. armenica’nın farklı kültürlerinin meyvelerinde yüksek 
oranda sükroz, glukoz ve fruktoz içerdiği belirlenmiştir 
(Akın vd. 2008). P. avium’da glukoz 45.77 µg/g fruktoz 
39.02 µg/g, sükroz 0.82 µg/g ve sorbitol miktarı ise 22.80 
µg/g olarak tespit edilmiştir (Kelebek ve Selli 2011). Farklı 
bölgelerde ve farklı olgunluk şartları altındaki meyvelerin 
şeker içeriklerinin değişkenlik gösterebileceği 
belirlenmiştir (Sarıdaş vd. 2016). 
Meyvelerin Lipid Profili 
Palmitik (16:0), linoleik (18:2) ve lignoserik (24:0) asit tüm 
örneklerde tespit edilmiş, E1 ve E3 örneklerinde stearik 
(18:0) ve linolenik (18:3) asitler de belirlenmiştir. Her 3 
örnekte de en fazla linoleik asit, en az ise palmitik asit 
saptanmıştır. E1 örneğinin palmitik, stearik, linolenik ve 
lignosterik asit düzeyleri E2 ve E3 örneklerinkinden 
yüksek bulunmuştur(Çizelge 4). 
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Çizelge 4:  Meyve ekstraktlarının yağ asidi içeriği (µmol/mL). 
Metil 
Esterleri 
E1 E2 E3 
16:0 8.38±0.32* 5.64±0.45 7.24±0.18 
18:0 6.58±0.42* - 3.45±0.29 
18:1 - 4.67±0.69 5.37±0.25 
18:2 16.47±0.0 13.38±0.63 14.65±0.35 
18:3 6.59±0.40* - 3.45±0.33 
24:0 8.38±0.30* 7.14±0.24 6.0±0.5 
*p<0.05 gruplarının kendi aralarında kıyaslanması 
P. domestica, P. persica, P. armeniaca, P. avium ve P. 
cerasus meyvelerin tohum yağlarında palmitik ve stearik 
asit belirlenmiştir (Zlatanov ve Janakieva 1998). P. 
persica’nın çekirdeklerinde oleik asit ve linoleik asit tespit 
edilmiştir (Wu vd. 2011). 
Meyve Ekstraktlarının Element İçeriklerinin Belirlenmesi 
Meyve örneklerinin element içerikleri Çizelge 5’te 
verilmiştir. Buna göre her 3 örnekte de en yüksek element 
Ca, en az bulunan element ise Fe belirlenmiştir 
Çizelge 5: Meyve örneklerinin element düzeyleri (ppm) 
Mineral/Element E1 E2 E3 
Cu 1.62±0.28 1.54±0.29 1.52±0.30 
Fe 0.34±0.08 0.32±0.06 0.30±0.04 
Mg 76.5 ±0.23 2.25±0.21 2.23±0.19 
Ca 88 ±1.41 71.54±1.36 71.21±1.33 
Zn 0.6±0.04 0.4±0.04 0.35±0.04 
P. avium’un yüksek oranda K içerdiği görülmüştür 
(Mahmood vd. 2012). P. armeniaca’nın 29 farklı çeşidi 
üzerine yapılan çalışmada ise türlerin en yüksek oranda K 
(%1.32-2.08) içerdiği ve bunu Ca (%0.06-0.26) ve Mg 
(%0.04-0.07)’un takip ettiği bildirilmiştir (Drogoudi vd. 
2008). 
Meyve Ekstraktlarının Protein Miktarlarının 
Belirlenmesi 
Protein miktarı en yüksek E2 (1.45±0.169 mg/g), (Şekil 1). 
en az ise E1 (1.19±0.06 mg/g)’ de belirlenmiştir. E2 ve E3 
gruplarının protein düzeyleri arasında ise herhangi bir 
farklılık bulunmamıştır (p>0.05). 
 
Şekil 1: Meyve örneklerinn protein miktarı (mg/g) 
Literatürlerde P. cerasifera’nın protein içeriği ile ilgili 
yapılmış bir çalışmaya rastlanılmamıştır. P. domestica nın 
kurusunda protein miktarı 38 mg/ g tespit edilmiştir 
(Mehta vd. 2014). P. persica'nın depolama süresi arttıkça 
protein miktarında azalma olduğu tespit edilmiştir 
(Rodrigues vd. 1999). 
Çalışma sonucunda elde edilen bazı verilerin farklı 
lokalitelerde değişkenlik gösterdiği belirlenmiştir. Sonuç 
olarak, şeker düşürücü olarak kullanılan bu meyvenin bazı 
kimyasal içeriğinin belirlenmesiyle hem bilime hem de 
topluma katkı sağlayacağı kanaatindeyiz. 
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